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S illin ia silakan sawustaminen»
©e falatamarain famuätuötapa, jota Mätetään ©dje* 
meningen’igfä, joäfa fuurinttnat hollannin famuätuStaitof* 
fet omat, on ftttin [niteen feutaama. ©teliä famuätetaan 
melfein faiffi fe fuuti patjouä fttfiä, jofa pppbetään 93etfdp 
hating*fala3tuffen aifana, ja jofa faatua lohta [nolataan 
pyöreänä f. o. perfaamattomana pffinfettaifiitt ofaätoi^in 
taimaruumaäfa fefä on tunnettu nimettä ©teurharing. 
9tiin pian tuin fe on faatu maatie ja huutofaupaäfa mpp* 
bpfft, joäfa titaifuubeäfa ilmoitetaan fe päimänmäärä, mi* 
nä rnifitt jouffo latoja on faatu, Ijuutjbotaan jti^en tart* 
tunut fuota ja Iita poiä fiten, että 40—50 taipaletta 
fettaäfanfa amonaifeäfa mafusfa huljutetaan ifoäfa fam* 
mioäfa, joäfa on mettä, ©en jätteen pistettään fata to* 
fonaifena ja fen enempää perfaamatta fibuffiäta ohueilte, 
3 jalan pituifitle imitoitte, määrin ottamatta, että jofa 
fittin mätiin jääti tilaa jtfft, että famu motpi maifuttaa 
taian jofa puolelle, jonfa jätteen puifot pannaan riippu* 
maan täffi tarpeefft taitetuille teloitte famuätuähuoneefen. 
Jtot)ta tuin jofu huone täten tulee täpteen, fptptetään Iät* 
tiatte 10 a 12 pientä, t ammen taätuiäta tehtpä matfea* 
ta, ja fun nämät omat leimahtaneet tuleen, niin niiben 
päätie miäfataan t ammi f i a  [aha jauho ja. ©amuätuähuo* 
neeäfa ph® faapumitta olema poifa pitää tulta tallaamatta 
moimaäfa. ©amatta pibetään huoli fiitä, että tämpb*
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määrä huoneeöfa yhä on tafainen ja lomitettu, tamallt* 
feSti yli 16° Oteaum. (20° (Self.); ja lämpömäärän jär= 
jeStämifefft, jolloin famu ei noufe riittämällä moimatla 
ylöspäin ja fun juotte rupeaa lämpiämään, amataan aina 
tarpeen mitfaan yläe talji alapuoIiSfo omea, joSta fylmä 
ilma pääfee fifään. Silli on armattamaSti jo ennen la* 
jiSteltu fen eri ajan mutaan, jonfa fe on mirunut juo- 
laSfa, ja famuStuffen aita määrätään fen jälteen. £uo* 
reinta fataa, jota aiotaan totuta täyttää, ftitä fyyStä, että 
fe ei fauan fäily, famuStetaan mä^immin, fomemmin fuo* 
lattua fitä mastoin taaemman aitaa. Äun filli on tar* 
peefft famuStunut, niin fe otetaan alaS ja eroitetlaan la­
jeihin, 3ilen eli maalatta filli erillenfä, ja ©olle, mäti* 
ja maitiftlli, taaS erillenfä, jonfa oljeSfa jota laji pan* 
naan mafuiljin, joiSfa on olfia pohjalla ja paperi fannen 
alla, 200 falaa fuljunfitt. Siten lähetetään fala ©el* 
giaan ja ftfäiS*Saffaan, joSfa jtta parhaastaan faupitaan. 
SdjemeningenHSfä olemiSfa, tiileiSta rafennetuiSfa famuS* 
tuSlaitoffiSfa on 10 ä 15 famuStuSfarnaria, tutin 5 ä 
10 fyynärää laajuudeltaan fefä rcaruStettuna erinäifetlä 
ja jotenfafin fuipuffaalla fatotla, jota on peitetty fatto* 
tiileillä, joista 6 ä 8ylimmäistä ferroSta on laadittu 
niin ha*toaan» dia famu raifuSti pääfee niiden mäliStä 
uloS, famalfa tuin 3 ä 5 alimmaista ferroSta omattilje* 
äSfä päällytySten. 3tman fitä on famuStuSlaitofjiSfa l)uo* 
neita fahajauhon fäilyttämifefjt, jillin huuhtomifefjt fefä 
työhuoneifjt niille, jotta piStelemät falaa pitifoille, y. m. 
(Säähän on oheen pantu piirros eräästä famuStuSlaitoffeSta 
<SdherDeningcn’igfd).
Samastettu Gotlannin filli on, miten jo mainittiin,
3fofonaifena, tapi toiftn [anottu, fc ftfältää maljalaulun ja 
fibuffet, joita fuolatuSfa ei ole, toaan fuitenfin [e monet 
miiffofaubet ja mieläpä fuufaubetfin feStää ilman maifu* 
tuSta maataan, Soijista falantajeiSta, joita .fjotlanniSfa 
on takana famuStaa, efmfft mafritfi, otetaan aina jtfuffet 
ja fibuffet pois, matffa niitä muutoin fdftteflddn äimän 
fuin ftlliäfin. .fjollantilaifet armelcmat, että ainoaltaan 
tammikuu on fopimaa famuStamifcSfa, ja l)e täyttämät 
ftfft ainoaltaan tdtd pttunlajia, jota mastoin ©fotlanti* 
laifet myönnpttämät myös f a t a j an  ja fanenoan  felpaa* 
man fyfymyffeSfä olemaan tarfoituffeen, maiffa itfe fäyt* 
tdmdt tammea, jonfa oljeSfa OianSfalaifet famuStamifeen 
aina ottamat pyöffiä. Jpollantilaifet, OfanSfalaifet, ©af* 
fafaifet, ©fotlantilaifet ja Uforjalaifet yfjtmielifeSti fjylfää* 
mdt Ijamupuitten nutpujen, niinfuin fuoren, faftajaufjon 
y. m. fäpttämiStä fatatamarain famuStamifeSfa, ofaffi 
ma’un muofjt, ofaffi jtitäfin fyyStä, että Ijamupuiben famu
tefee falan märiltänfä liian tummafjt ja pafyannäföifefft.
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SiammeSta ja pyöfiötä lähtee fopimitt famu. ©fotlanniäfa 
niin tyrnin fuin yleenfä ©uuvilmtanntaSfa famnStetaan 
fefä jtlliä että muita falanlajia fanomattomin määrin, 
enimmäfft ofaffi fotimaaSfa fäytettämäfji, mutta niyöSfin 
maasta mietämäffi ©affaan (©fotlanniSta) ja etenfin ftit* 
totnailjin umpiljenfifiSfä läffitaatifoiSfa.
OlanSfaSfa famuStettiin jilli ennen aitaan ntelfeiit 
aina 70 ä 80 neliö*jalan laajuijiöfa fantareiSfa, äimän 
niin fuin mielä nytfin ^ollanniSfa on tapana, mutta toit* 
meijinä aifoina on jifji rafennetut ifot forSteinit fatfottu 
Ijyöbyllifemmifji. Diämät omat 40 neliöjalfaa lameat tuli* 
pefäit fofybalta, jofa on lattian tafalfa, ja näiSfä mufa
4fäppi famua helpoimmin mdäräifeminen fefä pienempiä 
jouffoja ha^ emmaöia famuStaminen fuin ifoi§fa fama* 
teiSfa. Poulognen fuurintmiSfa famuStuSlaitofjtgfa on fen= 
Xaifta forSteinia aina 30 aSti ja ne omat tamattifeSti md* 
ttttömääfä phtcbbeSfd fuoIauSrafemtugten fanSfa. (Snnen 
famuStamiSta pnuhbotaan fiffi määrättp ja perfaamatta 
(nolattu ftUi hpmin huolettifeäti, pistettään fibuffiSta ja 
fituSta puiEoitte fiten, että falat eitodt foSfe toiftinfa, jonfa 
jdlfeen tdpteen piätettpt puifot pannaan foräteiniin riip= 
purnaan. (SamuStuS tapahtuu ufeimmiten heifoä-
fa famugfa, niin että fttti maäta 5 ä 6 muorofauben pe­
rästä näitttänfä muuttuu futtanfettaifeen päin mälähtä* 
mäfjt, jonfa uäföifenä fpttnin famuStettua ftttid (hareng 
saur) enimmiten fpfptddn. Ptutta toiftnaan fttä fatouS- 
tetaan paljoa pifemmin ja fotoaSfa ^elteeöfä, niin että fe 
jo 24 ä 30 tiiman perästä on muuttunut tarpeenmufai= 
fen futtanfeltaifen näfoifefjt ja ftttä aifaa on joutunut 
melfein fuin feitetpfft. £ätä ftUiä [anotaan nimettä bouf- 
fe, [e maistuu erinomaifen hpmältä, parhaiten faifeSta fa= 
muStetuSta fiilistä, maan ei ppfp fomin fauan hptoänä. 
Soijinaan fttti famuStetaan niin h i^Eoöti, että fe pitää ho= 
peamärinfä ja maistuu ainoastaan hptoin mähän famulta. 
£ätä lajia futfutaan (Snglannigfa nimettä Bloaters.
ttlorjaSfa famuStetaan mpöSfin ftttid, mutta feino on 
ftettä uufi ja tamara menee omafjt tarpeefft, maiffet futt 
tenfaan moine feStää fauan, ennenfuin ttforjaSta miebään 
uffomaitte melfoifet määrät faifentaiSta famuStettua falaa.
PreuSjtn merifaupungeiSfa mafmiStetaan paljotta I 
haa pohjanmeren ftUiä famuSfafafjt ftttä tapaa, että fe, 
famoin fuin ranSfafainen bouffe, famuStaiSfa meffein feit-
ttyty ja ftitä fhhätä on £tait fhötämä, foöfa fc ei hhfh nton* 
ta iutiffoa hilautumatta, ©amuätuälaitoffet, joiäfa on ufe* 
anthia hieniä famaveja, omat, miten mhbtäjeuraama piit* 
toä ofoittaa, vaiennetut ftten, että niiben feinät 4 jalan 
forfeubetle omat teljbtyt ^affuiöta tiilimuureiäta, maan fttte 
8 jalfaa forfeatle huuäta. Ute omat fatetut fattotiileillä, 
metoreifineen hleenfä, ja ilman fitä maustetut mcbenhitä* 
mällä huufatolla luuffuinenfa, joita tarpeen mutaan ama* 
taan. 2>ofaifeen famufamatiin maatuu 4:ätä aina 12:äta 
tuhanteen talaan. SOtitä itfe famuätuffeen tutee, onmet* 
fittämä feuraama. Smote jtlli fuotataan fammioiljin, joiöfa 
fe faa olla 6— 12 tiimaa, jonta jätteen fe imitoitte pig* 
tettynä imunaan riihhumaan famufamanin, peitto matfea 
teljbäätt ja h ä tä ä n  moimaäfa fittc lattialta jtfjt tuin jttli 
tuimaa, mutta matfeaa tuoäta mätjitellen lifätään tunnet 
fata joutuu metfein haiätetufjt, fttte mtäfataan tammifta 
fat)ajaut)oja tuleen, niin että ftitä fhnthh jmtfu famu, 
ja mitjboin tufitaan laitti metotuufut, joten fttli famuä* 
tuu. £äten faabun famuäfalan, jota 16— 18 tiiman fu> 
lueäfa malmiätuu, [anotaan lentämän hilautumatta aina 
6 mitffofauben häituät, joäja häatöffeöfä fuitenfaan ei 
liene herää. £uft)otmiäfa myöhään ruofatamatain huo* 
beiäfa matjtn ^^mää famuäfalaa, jota malmiötetaan lilja* 
maäta SBarljolmin eli Sibingön ftlafaäta tytfinfertaifen muo* 
bon mutaan, jota heniäajatutfeltanfa on famaitlainen tuin 
ipteuöjtäfä hi^etth, maan jonta täyttämistä jota taloäfa, 
joSfa fyöftiä ott, ei foljtaa erinomaijet maätuffet ja jota 
ftiS anfaitfee feuraamiäta meibän rnaaäfa. ötouma (Eritä* 
f o n, jota hibetään taittein taitamirnhana falanfamuätaja* 
na Smfljolmiöfa, matmiöti erinomaifett Ijhmämafuiäta fa*
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muSfalaa feuraamalla tamalla. Sluore fitaffa perataan 
ftten, että maljapuSft otetaan pois pienen, meitfenlärjellä 
puhelle puolelle JibuSJannen taustaa tepbpn reiän fautta, 
f>uul|botaan mäpäSfä mebeS|ä, pistellään filmistä pienoille, 
5 talji 6 forttelin pituiftlle puiloille, niin että falat omat 
lähellä, maan eimät JoSJe toiftanfa. Äun lailli meft piS* 
tellpiStä Jaloista on malunut pois ja ne, formelta Joet* 
taiSfa, tuntumat tuimilta, lahotaan puifot lähelle Jattoa 
muutamaan JpoJinpiifiin, 3:Sta rautapetfiStä teljtppn fuun* 
tio*taljolfaatt (parallelipiped’tn) ntuotoifeen ja pienoifeen 
famulamariin, joja raJennetaan ftten, että Julma eli itfe 
tulipefä ptiftSfä on läntenä feinänä ja ne Jotme rauta* 
peltiä, jotJa reunoiStanjä motbaan liittää toiftiitfa felä 
muuriin, omat toiftna feininä feJä piitä aiJaa tämän pie* 
nen, noin 1 y2 Jppnärän pituifen, 3/4 Jppnärää laajan ja 
melJein 1 Jppnärän Jorluifen famuJantarin Jättönä. Äat* 
topelti on Jaibempi luin itfe fuoja, niin että fen ja muu* 
rin mäliin jääpi tafalaajuinen auJJo, jota moipi Jäpttää 
metoluuJJuna, joS JpoJinmuuriSfa entifeltään ei fattuifi 
meto*auJJoa olemaan. ©e pelti, joJa on etupuolena, on 
taaS famuljuoneen JorJeutta Japeampi, niin että etupuoli 
alhaalta on amoiitna muutaman (6—8) tuuman JorJeu* 
belta. £äl)än auJJoon npt teljbään ja ftinä plläpibetään 
hiljaista malJeaa JuimaSta Juuf iput tSta,  joSfa on 
määrin otettama, ettet JuumuuS pääfe liian JomaJft ja 
että fttä on tafan JoJo famuljuoneeSfa. ©italia loilta ru* 
peaa äimän Irtoamaan, Ijili tippuu felmänä meriraSmana 
pitlin purStoemää. ©aabalfenfa JaiJJi Jalat pfitäläifeSti 
mariStumaan, on rouma (§ritSfon’itia tapana muuttaa pui* 
Jot toiftenfa pailatle, ja ftJft tarloituJfeljt on lattolemp
7niin taitettu, että jttä fäy fjelpoSti poiSottaminen ja ta* 
faiftn paneminen. SBeheltä »aruStettu malja, joSfa on 
»iöpilä, on faapu»illa, että ftllä tuoSfa paiffaa »oipi 
laimiStaa tulen, fuSfa fe leimat) ta tfi liian fotfealle. £äten 
menetettyä noin 3/4 eli 1 tiiman aita, tatji funneS ftlaffa 
on „fui»anut", f. o. joutunut melfein feitetyfjt, »äljenne* 
tään tulta ja t)iiluffetle Tiputetaan tammif ia  faijajau* 
Ijoja, paffumntan fa»un fynnyttämifefft. g)fftn ajoin pei* 
tetään fa»ufuoja foStealla matolla, että fa»u niin paljon 
tuin matjbotliSta feifaljtuijt fuojaan. Äot)ta tuin ftlaffa 
näöltänfä on muuttunut »aalean feltaifen tuSfeafft, jofa 
tapahtuu toifen y2 eli 3/4 tiiman fuluttua, otetaan fe 
puifoiSta poi§ ja pannaan »arina fi»i»atiin, joSfa on 
»oimafaSta fuola»että ( x/2 tuoppia fuolaa noin fannun 
»erralle »että), itä la n »iruttua noin y2 tiimaa fuota*
»ebeSfä fe otetaan ftitä poi§, lahotaan »atiin, joSfa fen 
päälle tiputetaan »äijä Ijienoa pöytäfuolaa, jonfa jälfeen 
fe on »äimistä fauppapuoteifyin läf>etettä»äfft ja myöhään 
niiSfä 3 äyristä fappale. 9tou»a (SrifSfon faattaa yfftn* 
fertaifeSfa laitoffeSfanfa fa»uStaa 400 fappaletta terrat* 
taan, »ieläpä faljbeSti pät»äSfä, milloin tar»iS niin »aa- 
tii, fefä anfaitfee ta»allifen f)y»ällä menefillä yljben äy* 
rin fappaletta foljti »ai»aStanfa. Xäten »almiStettu fa* 
»uSfata on erinomaifen tjy»ämafuiSta ja pyfyy »arim* 
mäntin fefäit aitana 3 »uorofautta oi»atlifena fefä »oi* 
haan fttä fäilyttää fyötämäfft felpaamana »ielä fauem* 
minfin, fytmiSfä IjuonetSfa »iiffofauhetfin. SiämmöifeStä 
tuoreesta ja li1ja»aSta filafaSta, mintuin on äBarfjolmitt 
ftlaffa, »almiStettua ta»araa »oihaan »armaan myöhä 
ntiSfä fuvtreSfa fauoungiSfa l)y»änfä.
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